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  LIVELLI DI PARTENZA :

La classe I E  è formata da  alunni  26   . La maggior parte dei ragazzi proviene da zone più o meno distanti dalla scuola ed è sottoposta, pertanto, ai disagi che il pendolarismo comporta. Il contesto socio-economico e culturale sembra essere abbastanza omogeneo nella globalità, ma diverso per quanto riguarda il desiderio di affermazione e di realizzazione. 
La maggior parte degli allievi risulta interessata nei confronti della materia e dai risultati dei test d’ingresso sembra possedere i prerequisiti necessari per affrontare lo studio delle problematiche proprie del primo anno e per una corretta e valida formazione finale, mentre un gruppo più esiguo di allievi ha evidenziato poco attaccamento allo studio e carenze. 
Il comportamento degli alunni, in generale, è corretto ed è basato sul rispetto sia nei riguardi del gruppo classe che dell’insegnante. 

FINALITA’ DELLA DISCILINA :

Formazione degli allievi, di una dimensione professionale idonea nel campo della ristorazione,nel rispetto delle norme igieniche sanitarie fondamentali per il mantenimento dello stato di salute ,adottando corretti metodi di comportamento,e di una personalità in grado di instaurare un rapporto positivo con gli altri e con l’ambiente.

ASSE CULTURALE : SCIENTIFICO-TECNOLOGICO

Il percorso affronta le tematiche inerenti la disciplina Scienza degli Alimenti ed è articolato in tre moduli:

MODULO 1: Igiene nei servizi ristorativi

MODULO 2: Elementi di chimica e principi nutritivi

MODULO 3: Educazione al consumo alimentare








OBIETTIVI DIDATTICI GENERALI:
Al termine dell’Anno Scolastico lo studente con obiettivi minimi dovrà:
· Conoscere, analizzare e valutare le abitudini alimentari e saper individuare i fattori che le influenzano e le determinano;
· Conoscere i rischi derivanti dalla contaminazione degli alimenti ed acquisire metodi igienicamente sicuri nella manipolazione degli stessi;
· Saper catalogare gli alimenti in base alla loro composizione in nutrienti e di conseguenza in base alla loro funzione prevalente;
· Valutare criticamente l’apporto nutritivo delle bevande in base alla loro composizione (rilevata dalla lettura dell’etichetta) e la correlazione tra salute e bevande nervine.

CONOSCENZE 
Igiene degli alimenti , nozioni di microbiologia ed igiene professionale 
Concetti base di chimica generale
Macro e micronutrienti:classificazione,proprietà,funzioni ,fabbisogni,classificazione degli alimenti:

COMPETENZE:
· Assumere comportamenti corretti nell’igiene personale,nella manipolazione degli alimenti e nell’uso delle attrezzature,per impedire la contaminazione degli alimenti;adottare   metodi  igienicamente sicuri per la conservazione degli alimenti.
· Descrivere e analizzare fenomeni naturali che avvengono a carico degli alimenti collegandoli alle trasformazioni che subiscono i macronutrienti.


PREREQUISITI:
Per poter affrontare lo studio della disciplina, gli allievi devono possedere conoscenze generiche riguardanti la struttura e le funzioni della cellula umana, la microbiologia, la chimica organica ed inorganica.


CONTENUTI:

MODULO 1: IGIENE NEI SERVIZI RISTORATIVI:
Struttura e sviluppo dei contenuti:
U.D. 1.1: I microrganismi: generalità, i virus, i batteri, i funghi (lieviti e muffe). 
U.D. 1.2: Le tossinfezioni alimentari: generalità, modalità di trasmissione dei microrganismi e sviluppo della malattia, malattie da contaminazione batterica degli alimenti, infezioni virali, parassitosi.
U.D. 1.3: La prevenzione igienico-sanitaria nei servizi ristorativi: generalità, igiene degli ambienti di lavoro, igiene del personale, igiene delle materie prime alimentari, il sistema di controllo HACCP, le frodi alimentari.( UDA classe )
Obiettivi: 
· Conoscere le principali cause di contaminazione microbiologica degli alimenti;
· Conoscere le principali tossinfezioni alimentari e le loro modalità di trasmissione;
· Acquisire comportamenti corretti nell’igiene personale, nella manipolazione degli alimenti e nell’uso delle attrezzature.








MODULO 2: ELEMENTI DI CHIMICA E PRINCIPI NUTRITIVI:
Struttura e sviluppo dei contenuti:
U.D. 2.1: Concetti fondamentali di chimica: struttura della materia, trasformazioni chimiche e fisiche, stati di aggregazione della materia, cambiamenti di stato, atomi molecole, legami chimici, reazioni chimiche, soluzioni, composti.
U.D. 2.2: I glucidi: aspetti chimici, funzione, fabbisogno.
U.D. 2.3: I protidi: aspetti chimici, funzione, fabbisogno.
U.D. 2.4: I lipidi: aspetti chimici, funzione, fabbisogno.
U.D. 2.5: Le vitamine: vitamine liposolubili e idrosolubili.
U.D. 2.6: I sali minerali: macroelementi e microelementi, il sale da cucina.
U.D. 2.7: L’acqua: il bilancio idrico, le caratteristiche dell’acqua potabile.
Obiettivi:
· Conoscere i simboli chimici dei nutrienti ed il linguaggio della chimica;
· Conoscere le proprietà dei fenomeni chimici;
· Conoscere la differenza tra chimica inorganica ed organica;
· Conoscere la classificazione chimica generale dei principi nutritivi;
· Comprendere l’importanza dei principi nutritivi nella valutazione delle funzioni principali degli alimenti: energetica, plastica e bioregolatrice;
· Conoscere il fabbisogno dei nutrienti in un’alimentazione equilibrata;
· Saper valutare, attraverso l’uso delle tabelle, la composizione di principi nutritivi di un alimento;
· Essere in grado di calcolare il valore energetico di un alimento conoscendone la composizione chimica.


MODULO 3: EDUCAZIONE AL CONSUMO ALIMENTARE:
Struttura e sviluppo dei contenuti:
U.D. 4.1: Alimentazione e nutrizione: alimentazione e nutrizione, metabolismo, funzione degli alimenti.
U.D. 4.2: Consumi alimentari ed educazione al consumo: generalità, consumi alimentari degli italiani, situazione attuale e prospettive per il futuro, la distribuzione alimentare, globalizzazione e sviluppo sostenibile, scelte alimentari, fare la spesa, come diventare un buon consumatore.
U.D. 4.3: Classificazione degli alimenti: generalità, classificazione secondo il codice di categoria Europeo EU, classificazione a 5 gruppi di alimenti, classificazione internazionale a 6 gruppi di alimenti, classificazione degli alimenti secondo l’INRAN, alimenti accessori, classificazione degli alimenti in base al loro contenuto in principi nutritivi.

Obiettivi:
· Conoscere l’importanza dell’educazione alimentare per la salute;
· Conoscere la differenza tra alimentazione e nutrizione;
· Conoscere i principali fattori che influiscono sulle abitudini alimentari;
· Conoscere come si articola la distribuzione alimentare nella nostra società;
· Distinguere e catalogare gli alimenti in base ai sistemi internazionali di classificazione e alle indicazioni dell’INRAN;
· Conoscere le bevande non alcoliche e la loro importanza in alimentazione;
· Saper valutare le proprie abitudini alimentari;
· Saper compilare un diario alimentare;
· Sapersi orientare ad un consumo equo e consapevole dei prodotti alimentari;
· Riconoscere l’origine di un alimento e saperlo classificare secondo un criterio nutrizionistico;
· Saper leggere adeguatamente un’etichetta di un’acqua minerale naturale;
· Riconoscere analogie e differenze tra le diverse bevande nervine.


METODOLOGIE, MEZZI E STRUMENTI:
1. Lezioni frontali con decodifica dei termini specifici della disciplina e semplificazioni
1. Lettura testi scientifici
1. Problem solving
1. Ricerche e lavori individuali e di gruppo
1. Audiovisivi, se possibile



STRUMENTI DI VERIFICA E CRITERI DI VALUTAZIONE:
In itinere ed al termine del modulo saranno effettuate verifiche sotto forma di:
1. Colloqui formali ed informali individuali e allargati alla scolaresca
1. Prove strutturate e semistrutturate
1. Questionari
Per la valutazione si terrà conto dell’acquisizione dei contenuti, dell’uso della terminologia specifica, dell’interesse, della partecipazione, dell’impegno.

Secondo quanto concordato nel dipartimento la disciplina concorrerà con le altre discipline nella valutazione delle seguenti competenze di CITTADINANZA che verranno certificate al termine del primo biennio.

IMPARARE AD IMPARARE                                      Organizzare il proprio apprendimento 
                                                                                         scegliendo ed utilizzando varie fonti
                                                                                          e varie modalità di informazione e di
                                                                                           formazione, in funzione dei tempi
                                                                                            disponibili e del proprio metodo
                                                                                             di studio

COMUNICARE                                                                Comprendere messaggi di genere diverso
                                                                                           di complessità diverso,trasmessi 
                                                                                          utilizzando linguaggi diversi medianti
                                                                                           supporti

RISOLVERE PROBLEMI                                             Affrontare situazioni problematiche
                                                                                          costruendo everifando ipotesi,individuando
                                                                                          le fonti e le risorse adeguate raccogliendo
                                                                                          e valutando i dati,proponendo soluzioni.

La valutazione delle competenze suddette sarà :
LIVELLO A / avanzato : lo studente svolge compiti e problemi complessi in situazioni anche non non note,mostrando padronanza nell’uso delle conoscenze e abilità. Sa proporre e sostenere le proprie opinioni e assumere autonomamente decisioni consapevoli
LIVELLO B/ Intermedio : lo studente svolge compitie risolve problemi complessi   in situazioni note ,compie scelte consapevoli , mostrando di saper utilizzare le conoscenze e le abilità acquisite
LIVELLO C/ Base : lo studente svolge compiti semplici in situazioni note ,mostrando di possedere conoscenze e abilità essenziali e di sapere  applicare regole e procedure fondamentali
LIVELLO D/ competenze non accresciute durante il percorso formativo.

L’UDA stabilita in sede di dipartimento è  “ Benvenuti in laboratorio”
Contenuti di riferimento: U.D.1 1 U.D 1. 2 U.D.1.3
Competenze riferite ai contenuti
Conoscenze : riferite ai contenuti.
Fase di applicazione :gennaio febbraio
Tempi : 3 ore
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